Tarte alsacienne aux quetsches 


15mn réalisation — 30 à 35mn cuisson -— 4 personnes 


250gr pâte brisée + 150 à 200gr sucre semoule + 800gr quetsches 
o0gr semoule de blé très fine + 1 sachet de cannelle en poudre 


* Préchaurfier le four th. 220° 

* Après avoir piqué la pâte, en foncer le moule. 

* Poudrer le fond avec 50gr de sucre puis de semoule (qui absorbera 
l'excédent de jus). 

* Laver les quetsches, les dénoyauter, les couper en deux dans la 
longueur, puis les disposer en commençant par l'extérieur du moule 
(pulpe vers le haut) en les serrant bien : ainsi, le jus ne coulera pas 
pendant la cuisson et la pâte croustillera plus. 

* Saupoudrer /75gr de sucre et enfourner 30 à 35mn. (les quetsches 
doivent être légèrement caramélisées sans que la pâte ne soit brülée). 

**#* Laisser tiédir ou refroidir puis saupoudrer avec le reste de sucre et la 
cannelle avant de servir.*** Jeannette : pâte briochée remplace brisée. 





Creusois 


10mn réalisation — 30 à 35mn cuisson -— 4 à 6 personnes 


6 blancs d'œufs + 300gr sucre + 140gr farine + pincée sel 
120gr beurre + 100gr poudre amandes ou noisettes 


* Préchauffer le four th. 160-180° EI 

* Beurrer et fariner le moule à manqué. 

* Placer le fouet, verser les blancs d'œufs et sel dans le bol puis, régler 
3mn vit.s3. 

* Ajouter très délicatement sucre et farine puis, beurre pommade et 
amandes ou noisettes. 

* Verser dans le moule et enfourner 30 à 35mn. 
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